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1. INTRODUCCIÓN  
En las últimas décadas, en el llamado mundo desarrollado ha cre-
cido la preocupación de su población por la seguridad y toxicidad de los 
alimentos en general. Los consumidores quieren que se les garantice que 
los productos alimenticios que adquieren en supermercados, tiendas y 
demás establecimientos comerciales, así como los menús que ingieren en 
restaurantes y otros establecimientos de catering, sean seguros, nutritivos 
y salubres, y que la tecnología utilizada en su elaboración cumpla las 
normas mínimas de calidad. En los países ricos cada vez son más los ciu-
dadanos interesados en la alimentación en general y rara es la familia en 
la que algunos de sus miembros no está sometido a algún régimen dietéti-
co. Especialmente en verano, cuando el espejo nos muestra la necesidad 
de eliminar peso para mejorar nuestro aspecto, son muchas las personas 
que se someten a regímenes de adelgazamiento, con gran regocijo de 
quienes se dedican al “arte de estilizar la figura”, obteniendo así pingües 
beneficios. 
 Mientras tanto en los países del tercer mundo más de 1200 millo-
nes de personas, viven en condiciones extremas con menos de un dólar 
USA/ día. 
 El Informe del Banco Mundial sobre desarrollo global del bienio 
2000-2001, al referirse a la región subsahariana indica que los niveles de 
consumo por habitante se han reducido en las dos últimas décadas en un 
porcentaje anual ligeramente mayor del 1%. A ello han contribuido las 
guerras en las que se han visto envueltos muchos países subsaharianos. 
De aquí la veracidad del aserto que dice que “en el mundo desarrollado se 
paga por adelgazar mientras en el subdesarrollado se matan por comer”. 
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Y lo más triste de esta situación es que tiene lugar cuando la pro-
ducción actual de alimentos es más que suficiente para alimentar a toda la 
población de la tierra, si se distribuyeran adecuadamente, cosa que no su-
cede. 
 
2. SITUACIÓN DEL PROBLEMA 
Los “Cuadernos Quiral” de Medicina, Comunicación y Sociedad, 
una publicación de la Fundación privada Vila Casas de Barcelona, en co-
laboración con la Universidad Pompeu Fabra, recoge los debates que pe-
riódicamente organiza la Fundación con prestigiosos médicos, científicos, 
políticos y periodistas. El número de diciembre de 2000 se dedicó a Segu-
ridad alimentaria, tema que, como dice en su presentación, acaparó la 
atención de la prensa escrita española a lo largo del año 1999. Durante los 
años 2000 y 2001 la seguridad alimentaria siguió ocupando el primer lu-
gar en el ranking de temas científicos sanitarios más tratados por la pren-
sa escrita.  
Los medios de comunicación social se han hecho eco durante los 
últimos años (ver cuadro 1) de una serie de crisis alimentarias como la de 
las “vacas locas”, de las dioxinas responsables de la toxicidad de los pien-
sos belgas que luego pasaron a los pollos, cerdos, leche, mantequilla, etc., 
del escándalo de la Coca Cola, que también tuvo lugar en Bélgica, y de la 
contaminación del aceite de orujo de oliva con el benzo-•-pireno, un po-
tente hidrocarburo aromático policíclico, con capacidad cancerígena, que 
se detectó en una partida de este aceite importada de España por la Repú-
blica Checa... Pero, además, periódicamente se han referido a otros pro-
blemas de salud pública, relacionados con la alimentación, como las 
toxiinfecciones alimentarias por salmonelas, por E. Coli 0157: H7 y por 
listerias, así como a la presencia de antibióticos y otros xenobióticos en 
piensos destinados al engorde animal y, por supuesto, a los tan traídos y 
llevados alimentos transgénicos. Recordemos de paso que en 1981 apare-
ció en España el escándalo del llamado síndrome tóxico del aceite de col-
za que afectó a más de 25000 personas y causó 1300 fallecimientos. Por 
último, en este año ha saltado una vez más la alarma de la seguridad ali-
mentaria al encontrase patatas fritas contaminadas con acrilamida, sustan-
cia neurotóxica y posiblemente cancerígena que se ha encontrado también 
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en el humo del tabaco (Bergmark, 1997), en los tejidos de ratas alimenta-
das con patatas fritas y en el pan (Palevitz, 2002).  
Hoy los consumidores quieren disponer a toda costa de alimentos salu-
bres, genuinos, atractivos y baratos. Para ello presionan a la industria que, 
a su vez, lo hace sobre ganaderos y agricultores. Por ejemplo, los tan de-
nostados sistemas modernos de alimentación animal persiguen producir el 
mayor número posible de animales de abasto sanos, gordos y musculosos 
al menor costo posible. Esto ha llevado a la utilización de materias primas 
baratas y de subproductos agroalimentarios de todo tipo, a la estabulación 
animal permanente, a la formulación de sus raciones por ordenador y a 
incorporar a los piensos promotores del crecimiento, aditivos, saborizan-
tes y otros ingredientes. Muchas de estas sustancias, empleadas a dosis 
excesivas no autorizadas, resultan tóxicas o bien se acumulan en los teji-
dos animales pasando a los alimentos humanos. (Sanz, 2002).  
Se supone que para atender a la demanda de alimentos futura su 
producción seguirá estos o parecidos derroteros. 
 




PRINCIPALES CRISIS ALIMENTARIAS (1980-2002)* 
· Síndrome tóxico del aceite de colza Abril 1981 
· Xenobióticos promotores del crecimiento Todos los años 
· Salmonelosis Todos los años 
· Listeriosis 208 brotes de 1989 a 1998 
· “Vacas Locas” (EEB) Marzo 1996-2002 
· Piensos belgas con dioxinas Mayo 1999 
· Coca cola tóxica ( ¿) Bélgica Junio 1999 
· Toxiinfección por E.coli 0157:H7 Mayo-Julio 1999 
· Listeriosis, brotes franceses (7 fallecidos) Febrero 2000 
· Aceite de orujo de oliva contaminado con 
benzo-•-pireno  (HAP) 
Mayo 2001 
· Patatas fritas contaminadas con acrilami-
da 
Abril 2002 
* Elaboración propia 
 
 3. ESTRATEGIA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 
 Para hacer frente, tanto a los peligros o riesgos alimentarios clási-
cos, como a los emergentes, las medidas sanitarias y legislativas de todos 
los países se orientan en la misma dirección: Primero, planteando la segu-
ridad alimentaria de forma global e integrada, esto es, desde la producción 
primaria hasta el consumidor final y segundo, responsabilizando a los 
productores, tanto primarios como industriales, de la seguridad de los 
alimentos que elaboran, lo que les obliga a disponer de sistemas de auto-
control.  
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   Afortunadamente, los conocimientos actuales de Higiene alimentaria 
permiten establecer medidas que garantizan una muy razonable seguridad 
de los alimentos pero nunca alcanzar el riesgo cero. 
 Los peligros sanitarios de los alimentos varían mucho de unos ti-
pos a otros. Por eso se ha dicho que cada clase de alimentos es un mundo 
en lo que se refiere a riesgos para el consumidor o, lo que es lo mismo, en 
seguridad alimentaria. Conocer los peligros ayuda a prevenirlos, preven-
ción que se consigue en la mayoría de los casos aplicando las medidas co-
rrientes de higiene y manipulación alimentaria. Además del tipo de ali-
mento, la forma en que se utiliza y la frecuencia de su consumo influyen 
en los riesgos y por lo tanto en la seguridad alimentaria.  
 La Confederación Española de Cooperativas de Consumidores 
(Hispacoop), con el patrocinio del Ministerio de Sanidad y Consumo, está 
realizando una gran labor en pro de la Seguridad alimentaria. Dispone de 
un portal diario en Internet (consumoseguridad.com) en el que proporcio-
na información abundante y puesta al día sobre calidad sanitaria y seguri-
dad de los alimentos.  
  
4. QUÉ ES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA QUE 
TANTO HABLAMOS? 
 Según el diccionario de la R.A de la Lengua (1992), seguridad  es 
la cualidad de seguro, palabra esta última que define como “libre y exen-
to de todo peligro, daño o riesgo”. En el mismo sentido se expresa el Dic-
cionario del Uso del Español de María Moliner (1998). Por lo tanto, en-
tendemos como riesgo alimentario a la probabilidad que tienen los con-
sumidores de sufrir algún efecto perjudicial por la ingestión de alimentos, 
(Sanz, 2001). En los países desarrollados el riesgo es muy pequeño pero 
sin llegar al valor 0 (ausencia total), algo difícil de alcanzar; por lo tanto, 
los sistemas de vigilancia sanitaria de los alimentos no solo deben mante-
nerse sino mejorarse. La seguridad alimentaria podríamos definirla como 
el conjunto de medidas adoptadas para mantener la inocuidad, frescura, 
pureza, integridad y genuinidad de los alimentos, para prevenir que lleven 
contaminantes (bióticos e inertes) y para evitar su difusión de unos ali-
mentos a otros y de ellos a la especie humana. La pérdida de una o más de 
las propiedades citadas lleva a la alteración de los alimentos. 
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 5. ALTERACIÓN ALIMENTARIA 
 Bajo los nombres de alteración o deterioro se incluyen todos los 
cambios que experimentan los alimentos en sus caracteres organolépticos, 
composición química, valor nutritivo o calidad sanitaria que los convier-
ten en no aptos para el consumo humano. Pero realmente, cuándo un ali-
mento es apto para el consumo? Según dicen Thom y Hunter (1924) en su 
clásico libro de Higiene Alimentaria, “un producto puede ingerirse cuan-
do una persona racional, que conoce la forma en que fue producido y el 
material que lo compone lo consume y contrariamente, el mismo producto 
está alterado cuando dicha persona lo desecha como alimento”. 
 De acuerdo con esta definición la comestibilidad de un alimento 
depende de la persona  que lo examina y por lo tanto es posible que lo que 
ingiere un consumidor pueda ser desechado por otro como incomible. 
Sirvan de ejemplos la carne de caza, que consumen en el R.U después de 
dejarla madurar más de una semana al aire libre. Esta carne la rechazarían 
muchos españoles; lo mismo ocurre con el titmuck de los esquimales, que 
muy pocos europeos ingerirían y con los insectos consumidos en muchos 
lugares de México que, para parte de su población, constituyen una buena 
fuente de proteínas, como ha estudiado Ramos Elorduy (1982).  
 Costumbres, tradiciones, normas o preceptos religiosos y ciertos 
tabúes influyen en los alimentos y dietas que consumen las distintas po-
blaciones humanas. Sin embargo, y a pesar de lo expuesto, casi todas las 
personas coinciden en que la comestibilidad de los alimentos debe fun-
damentarse en los siguientes criterios:  
- Grado de desarrollo o madurez del alimento, es decir, haber alcan-
zado y no sobrepasado un cierto desarrollo que varía de unos ali-
mentos a otros. Por ejemplo, la fruta en general solo se consume 
con placer cuando está madura; superada esta fase, que varía en 
las distintas frutas, “sobremadura” y finalmente se “pasa”, convir-
tiéndose en desagradable e incomible 
- Ausencia de contaminaciones biológicas (bióticas) y químicas 
(abióticas) durante su producción y manipulación.  
- Ausencia de modificaciones organolépticas repugnantes debidas a 
la acción de microorganismos y enzimas o a las actividades 
humanas.  
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A veces es difícil trazar una línea neta de separación entre alteración mi-
crobiana y crecimiento microbiano inocuo: por ejemplo, la leche “corta-
da” y las leches fermentadas se deben generalmente a las mismas bacte-
rias utilizadas en la fermentación de varios productos lácteos, como el 
yogur y otros, pero mientras la primera se desecha como alimento, los se-
gundos gozan de un merecido prestigio comercial.  
 
6. CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS POR LA FACI-
LIDAD CON QUE SE ALTERAN:  
 Es de dominio público que la alteración de los alimentos no ocurre 
al mismo tiempo en todos ellos dado que la velocidad de los cambios alte-
rantes varía de unos a otros y en gran parte depende de las condiciones de 
su entorno. Por ejemplo, mientras el pescado se altera a temperatura am-
biente en uno o dos días, las legumbres secas se mantienen sin experimen-
tar ningún cambio deteriorante durante varios meses. De aquí que los ali-
mentos se hayan clasificado teniendo en cuenta su resistencia a la altera-
ción en tres grupos principales.  
1. Estables o no alterables: son los que tienen un contenido máximo 
de agua del 12%. Sólo se alteran si se almacenan en pésimas con-
diciones. Es suficiente conservarlos al abrigo de la humedad para 
que se mantengan en estado de comestibilidad. Ejemplos, legum-
bres y semillas de cereales, sus harinas, azúcar y otros.  
2. Semialterables o semiestables: contienen menos de un 60% de 
agua y siempre que se mantengan en lugares frescos y secos, pro-
tegidos de la acción de la luz solar, se conservan fácilmente. 
Además algunos poseen ácidos o azúcares a niveles suficientes pa-
ra inhibir el desarrollo microbiano. Ejemplos: miel, patatas, nabos, 
manzanas, encurtidos y otros.  
3. Inestables o perecederos: su contenido de agua es mayor del 60% 
(generalmente en torno al 75%) y son muy aptos para la actividad 
enzimática y microbiana. Para su conservación necesitan someter-
se a ciertas prácticas tecnológicas, como aplicación de calor, frío, 
deshidratación, irradiación, etc. A ellos pertenecen los alimentos 
frescos, tanto de origen animal (p.ej., carne, pescado), como de 
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origen vegetal (frutas y verduras), así como los precocinados listos 
para el consumo.  
 
7. CAUSAS DE ALTERACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
 Son varias las causas que llevan a la alteración de los alimentos, 
entre ellas:  
- La acción de enzimas inherentes o propias del alimento (autolisis 
del pescado y pardeamiento enzimático de ciertas frutas y hortali-
zas: manzanas, patatas y otras) 
- Las reacciones químicas sensu strictu: rancidez oxidativa 
- La absorción de olores y sabores del entorno: si en el mismo frigo-
rífico en el que se guarda mantequilla, sin protegerla hermética-
mente, se conserva pescado fresco en un recipiente sin tapar, aque-
lla adquiere sabor y olor a pescado.  
- La contaminación con sustancias químicas: por ejemplo, presencia 
en la carne de residuos químicos y medicamentosos.  
- El efecto ejercido por algunos agentes físicos: heladas, golpes, 
presiones.  
- Las acciones de insectos, roedores, pájaros, etc., que, además de 
nutrirse con nuestros alimentos los estropean y contaminan con 
bacterias.  
- El desarrollo microbiano: Cuando en los alimentos crecen mi-
croorganismos sufren cambios alterativos repugnantes.  
Desde el punto de vista de la seguridad alimentaria, las alteraciones 
más importantes son las producidas por las acciones microbianas debido a 
la facilidad de multiplicación de los microorganismos en los alimentos y a 
la rapidez con que se propagan de unos a otros y también, no se olvide, 
porque en el alimento puede haber, además de microorganismos alteran-
tes, algunos peligrosos para la salud humana. Consecuentemente para rea-
lizar bien su trabajo los inspectores de alimentos necesitan un buen cono-
cimiento de microbiología para poder así establecer medidas que garanti-
cen la seguridad alimentaria; cuatro razones la justifican: 
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1. La posible presencia en los alimentos de microorganismos pro-
ductores de zoonosis y epizootias. 
2. El papel de los alimentos como sustratos para el crecimien-
to microbiano y como agentes de transmisión de las bacte-
rias productoras de toxiinfecciones alimentarias.  
3. La acción deteriorante que ejercen en los alimentos algu-
nos microorganismos saprofitos y  
4. El papel beneficioso de otros microorganismos que actúan 
como verdaderos coadyuvantes tecnológicos, al llevar a 
cabo procesos fermentativos necesarios para la elaboración 
de algunos alimentos como pan, vino, col ácida, etc., o que 
colaboran en la fijación del color de las carnes curadas (re-
ducción bacteriana de nitratos a nitritos y a óxido nitrítico) 
y en la producción de sustancias con acciones antimicro-
bianas (antibióticos y bacteriocinas). 
En el momento de su recolección (ordeño, carnización y pesca) todos los 
alimentos, salvo la leche, carecen de microorganismos en su interior pero, 
en cambio, siempre los poseen en sus superficies a donde llegan desde el 
agua, suelo, heces, estiércol, polvo, aire y otras fuentes bacterianas, in-
cluidos algunos animales (roedores, insectos, aves) que contactan con 
ellos; también las personas que los manipulan contribuyen a la contami-
nación microbiana de los alimentos.  
 La carga microbiana varía mucho de unos alimentos a otros no só-
lo en los recuentos alcanzados sino también en los géneros y especies de 
microorganismos que constituyen tales recuentos. La estructura y compo-
sición química de los alimentos que los albergan influye mucho en el de-
sarrollo microbiano pero asimismo las condiciones del medio o entorno 
en que se encuentran desempeña un papel fundamental. Son muchos los 
factores responsables de la multiplicación microbiana en los alimentos 
por lo que conocer su historia o antecedentes ayudará a interpretar los re-
sultados de los análisis microbiológicos. Por ello es importante la trazabi-
lidad (o mejor rastreo) del producto alimenticio a lo largo de todos los es-
labones de la cadena que va del comedor, tienda o supermercado a la 
granja agrícola.  
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 La trazabilidad o rastreo de los productos alimenticios permite es-
tablecer el origen de sus ingredientes para determinar así la causa de sus 
posibles defectos o alteraciones y evitar que se repitan en el futuro, con-
tribuyendo de este modo a garantizar la seguridad alimentaria. 
 Por otro lado cuando se establece a lo largo de toda la línea de 
elaboración o procesado de los alimento, la relación mantenida entre in-
gredientes o materias primas y productos terminados se puede señalar en 
cada fase o etapa de fabricación los vínculos de causa/efecto de cualquier 
fallo producido. 
 La trazabilidad es igualmente importante para conocer y establecer 
el momento y las circunstancias en las que aparecen en el alimento pla-
guicidas, colorantes, metabolitos medicamentosos y otros xenobióticos 
cuyos residuos son peligrosos para el consumidor. 
 Para que el rastreo o trazabilidad funcione, las empresas fabrican-
tes de productos alimenticios deberán tener un libro registro donde se in-
dique el origen o procedencia, tanto de las materias primas mayoritarias, 
como de los componentes minoritarios y de los demás ingredientes que 
forman parte del producto que elaboran.  
 Ello facilitará la retirada del mercado de aquellos lotes de produc-
tos implicados en las alertas alimentarias, lo que requiere, a su vez, que 
estén convenientemente marcados. El rastreo permite asimismo que los 
consumidores pueden conocer, cuando lo crean conveniente, el origen de 
los alimentos del mercado. 
 
8. AGENCIAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 
Cómo se hace constar más adelante, el Libro Blanco de Seguridad 
Alimentaria, elaborado por la Dirección General de la Salud y Protección 
del Consumidor, a instancias de la Comisión Europea, recomendó la crea-
ción de una Agencia Europea de Seguridad Alimentaria y de las corres-
pondientes agencias nacionales en aquellos países miembros que carecie-
sen todavía de las mismas. Este era el caso de España.  
La Autoridad Alimentaria Europea (AAE) se ha creado, en parte, para re-
cuperar y mantener la confianza de los consumidores europeos en los sis-
temas oficiales de control alimentario. Por ello debe ser un organismo   
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independiente, transparente y con excelencia científica. Esto significa que 
para su buen funcionamiento precisa científicos independientes de reco-
nocido prestigio en Ciencia y Tecnología de los alimentos y sobre todo en 
seguridad e higiene alimentaria. Por ello debe carecer de intereses admi-
nistrativos, industriales y sectoriales. 
La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria, creada en 2001 
todavía no dispone de sede definitiva y provisionalmente se ubica en Bru-
selas donde, su Consejo de Administración, se reunió por primera vez en 
octubre de 2002. 
La Agencia Española de Seguridad Alimentaria fue creada por la 
ley 11/2001 de 5 de julio de 2001 (BOE 6-07-01). Se trata de un organis-
mo autónomo, adscrito al Ministerio de Sanidad y Consumo, cuyos obje-
tivos principales son:  
· Promover los niveles más altos de seguridad alimentaria. 
· Ofrecer garantías e información objetiva a los consumido-
res y agentes económicos del sector alimentario. 
· Propiciar la colaboración y coordinación entre las Admi-
nistraciones Públicas con competencias alimentarias.  
· Favorecer la colaboración entre la Administración y los 
sectores interesados.  
· Actuar como centro de referencia en la evaluación de ries-
gos alimentarios y en la gestión y comunicación de los 
mismos, especialmente en los casos de crisis y emergen-
cias.  
· Gestionar el Registro General Sanitario de Alimentos.  
· Hacer el estudio y seguimiento epidemiológico y micro-
biológico de las enfermedades de transmisión alimentaria.  
· Proponer a las Administraciones competentes la elabora-
ción de normas que afecten a la seguridad alimentaria. 
· Facilitar a las Administraciones competentes el asesora-
miento científico y técnico en sus actuaciones normativas 
y ejecutivas.  
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Sin embargo, carece de funciones ejecutivas en el control, toma de mues-
tras y poder sancionador. Estas funciones serán competencia, de las co-
munidades autónomas. 
 Por R.D. 709/2002 de 19 de julio de 2002 (BOE 26-07-02) se 
aprueba el Estatuto de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria. 
Como se señala en la Ley 11/2001, se reconoce como organismo autóno-
mo adscrito al Ministerio de Sanidad y Consumo y se insiste de nuevo en 
que “será la encargada de promover la seguridad alimentaria, de ofrecer 
garantías e información objetiva a los consumidores y de la coordinación 
de la red de alerta alimentaria” (Anónimo, 2002). Señala también que la 
Agencia servirá de contacto en España con el sistema Comunitario Euro-
peo de Intercambio Rápido de Información.  
Los órganos de dirección recogidos por el Estatuto son los mismos de la 
Ley: Presidente, Consejo de Dirección, Director Ejecutivo, Comisión Ins-
titucional, Consejo Consultivo y Comité Científico.  
  
Misiones del Presidente:  
· Dirigir la coordinación interterritorial e intersectorial en las crisis 
alimentarias. 
· Informar al Consejo de Dirección sobre los expedientes de alerta 
· Constituir los comités de crisis y emergencia alimentaria. 
· Actuar como portavoz único de la Agencia en situaciones de cri-
sis. 
· Aprobar el Plan General de comunicación de riesgos.  
· Acordar la elaboración de estudios e informes por iniciativa de la 
Agencia.  
 
El Consejo de Dirección, órgano rector de la Agencia estará for-
mado por un representante de cada uno de los siguientes ministerios:  Sa-
nidad y Consumo; Agricultura, Pesca y Alimentación; Medio Ambiente; 
y Ciencia y Tecnología. Cuatro miembros designados por las CC.AA, dos 
designados por las Entidades Locales, uno nombrado a propuesta del 
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Consejo de Consumidores y Usuarios y otro a propuesta de las organiza-
ciones económicas.  
El Consejo establecerá las líneas generales de actuación de la 
Agencia, colaborará en la emisión de dictámenes e informes y señalará el 
procedimiento de actuación en casos de crisis y emergencias alimentarias, 
marcará igualmente el plan general de comunicación de riesgos.  
 El Director Ejecutivo es el encargado de la dirección del personal 
y de los servicios y actividades de la Agencia así como de elaborar los 
presupuestos.  
 Comisión Institucional. Es la encargada de establecer mecanis-
mos eficaces de coordinación y cooperación entre las Administraciones 
Públicas con competencia en seguridad alimentaria. Su pleno podrá acor-
dar la creación de grupos de trabajo específicos.  
 El Consejo Consultivo. Es el órgano de participación activo de la 
sociedad en los asuntos relacionados con la seguridad alimentaria y acon-
sejará al Consejo de Dirección y al Director Ejecutivo. Está formado por 
representantes de las organizaciones sociales, asociaciones de consumido-
res, organizaciones económicas (p.ej. CEOE, PYMES, etc) y por las or-
ganizaciones colegiales de médicos, farmacéuticos, veterinarios, ingenie-
ros agrónomos, biólogos y químicos. El Consejo será informado de las 
medidas y actuaciones adoptadas en situaciones de crisis y emergencias y 
se reunirá semestralmente.  
 Comité Científico. Realizará los dictámenes científicos sobre se-
guridad alimentaria, definirá el ámbito de los trabajos de investigación y 
coordinará los grupos de expertos que trabajen en la evaluación de ries-
gos.  
 El Consejo de Dirección nombra a los miembros del Comité Cien-
tífico que se distribuyen en los grupos de expertos que se considere nece-
sarios. Está integrado por veinte miembros de reconocida solvencia cien-
tífica procedentes de campos relacionados con la seguridad alimentaria: 
toxicología, microbiología, virología, parasitología y zoonosis alimenta-
rias, epidemiología humana y animal, biotecnología y modificación gené-
tica, inmunología y alergología, nutrición humana, farmacología, proce-
sos tecnológicos alimentarios y análisis e instrumentación. 
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 La Comisión institucional, el Consejo Consultivo y el Comité 
Científico son por lo expuesto órganos de asesoramiento y coordinación. 
El R.D 709/2002 establece, además de la constitución de la Agencia Ali-
mentaria, las disposiciones necesarias para su puesta en marcha y  funcio-
namiento.  
 
9. DESCONFIANZA DE LOS CONSUMIDORES EN LOS 
ÓRGANOS ADMINISTRATIVOS 
 En los consumidores de los países miembros de la UE se ha hecho 
patente en la última década una creciente y preocupante desconfianza en 
los organismos gubernamentales responsables de la seguridad alimentaria 
(Plasencia y Villalbí, 2001). Ello se ha debido a las crisis alimentarias a 
las que nos hemos referido al comienzo de esta lección, al alarmismo y 
sensacionalismo con que las han acogido muchos medios informativos y 
al activismo interesado de algunos agricultores biológicos, establecimien-
tos ecologistas, restaurantes vegetarianos, comerciantes y agrupaciones de 
comercios naturistas, etc. 
 Por otra parte, también han influido ciertos comunicados y decla-
raciones de algunas instituciones gubernamentales a las que les ha faltado 
credibilidad científica (caso de Alemania, Italia y España en relación con 
la EEB) y posiblemente por la falta, hasta junio de 2001, de una Agencia 
de Seguridad Alimentaria que coordinase, centralizase y orientase cuanto 
atañe a seguridad de los alimentos. 
 
      10. LIBRO BLANCO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE 
LA UE 
 Las asociaciones de consumidores de la UE ante la inquietud que 
les originaban los hechos relatados hicieron llegar sus protestas a las auto-
ridades sanitarias comunitarias a las que les exigieron una mayor atención 
a estos problemas, mejor coordinación entre los distintos departamentos 
gubernamentales y una información clara, independiente y suficiente. La 
UE fue muy receptiva a estas reclamaciones y en 1998 la Dirección Gene-
ral de Política de los Consumidores y Protección de la Salud, que presidía 
por entonces la Comisaria Emma Bonino, llevó a cabo una campaña so-
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bre seguridad alimentaria que fue, hasta cierto punto el antecedente de lo 
que sería, dos años más tarde, el Libro blanco de Seguridad alimentaria  
(CCE, 2000 a). La campaña, que se realizaría simultáneamente en los 15 
países miembros de la UE, tenía como objetivos principales, 1º) recuperar 
la confianza de los consumidores y 2º) hacerles comprender que la segu-
ridad alimentaria es también parte de su responsabilidad.  
 La campaña se desarrolló en España bajo el lema de Infórmate y 
exige; para ello se distribuyeron 2 millones de folletos y 50.000 carteles 
por las oficinas de las asociaciones de consumidores, lugares de distribu-
ción y venta de alimentos y por los centros escolares. Los principales 
mensajes se recogieron en el Decálogo del consumidor. (Véase cuadro 2). 
 
CUADRO 2 
DECÁLOGO DEL CONSUMIDOR* 
 
1. Exige información, seguridad e higiene en los alimentos que vayas a 
consumir. 
2. Compra productos con etiqueta que es garantía de seguridad. 
3. Rechaza los que han superado su fecha de caducidad o de consumo pre-
ferente. 
4. Compra solo los que te garanticen su identificación y control desde su 
origen. 
5. Exige y asegúrate que en los congelados no se ha roto la cadena del frío. 
6. Evita contaminarlos, protégelos y separa los crudos de los cocinados. 
7. Los aditivos autorizados por la UE son seguros para el fin a que se des-
tinan.  
8. También lo son los alimentos transgénicos debidamente identificados, 
etiquetados y autorizados por la UE. 
9. Las alegaciones preventivas y curativas de los alimentos de ciertas mar-
cas comerciales son solo reclamos publicitarios.  
10. Compra solo en establecimientos que garanticen una manipulación co-
rrecta de los alimentos. 
 
* Del Consorcio para la Seguridad Alimentaria, 1999. (Ligeramente modificado) 
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 Después de esta campaña la Comisión Europea ordenó a la Direc-
ción General de Salud y Protección del Consumidor que elaborase un Li-
bro Blanco de Seguridad Alimentaria. En él debían recogerse y actuali-
zarse todos los datos disponibles sobre esta materia, evaluarse la seguri-
dad alimentaria en todos los países de la UE, gestionar los posibles ries-
gos alimentarios e informar a los consumidores con objetividad, clara y 
rápidamente  de cualquier problema que les preocupe. El Libro Blanco re-
comienda la creación de una Agencia Europea de Seguridad Alimentaria 
y de las correspondientes agencias en los países de la UE que todavía ca-
reciesen de las mismas (este era el caso de España).  
 Otro hito importante respecto de la Seguridad alimentaria fue la 
publicación en el año 2000 de la Comunicación sobre el principio de pre-
caución. Lo hizo la Comisión Europea (CCE, 2000 b) y es la pieza clave 
para actuar y tomar medidas en los casos en los que no se conoce sufi-
cientemente bien el riesgo alimentario.  
 El principio de precaución se aplica cuando hay razones para te-
mer que existe un nivel de peligro inaceptable para la salud y no se dis-
pone de información, ni de datos suficientes para establecer y determinar 
exhaustivamente, en todos sus extremos, la naturaleza, causas, dosis in-
fectivas, tiempos de exposición y otros y consecuentemente, no se cuenta 
con medios de lucha contra el peligro en cuestión.  
 Hasta conseguir información científica suficiente para completar 
los datos disponibles se aplican medidas provisionales.  
 
11. GESTORES RESPONSABLES DE LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA 
La responsabilidad de la gestión de la seguridad alimentaria recae, 
de una parte, en las autoridades: Comisión de la UE, Ministerio de Sani-
dad y Consumo, MAPA y organismos correspondientes de las CCAA y 
de los ayuntamientos. Todos ellos, dentro de su ámbito geográfico, inter-
vienen en la legislación, vigilancia y control de los intercambios comer-
ciales y en cuantos aspectos técnico-sanitarios inciden en la calidad final 
de los productos alimenticios.  
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De otra parte, las explotaciones agrarias y ganaderas y las industrias de 
transformación agroalimentarias son igualmente responsables de la segu-
ridad de sus cosechas y productos ganaderos y de los productos transfor-
mados que de ellos derivan. Por último las industrias de catering, las de 
restauración y los propios consumidores son los últimos responsables de 
la calidad y seguridad de los alimentos. 
 
12. MEDIDAS PARA CONTROLAR LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA. 
Son varios los métodos seguidos para el control de la seguridad de 
los alimentos, esto es, para analizar, identificar, evaluar y gestionar las 
crisis alimentarias. Entre ellas figuran las cinco siguientes:  
1. Control de calidad. Hasta los primeros años de la década de 1980, 
bajo la denominación de control de calidad se incluían los análisis 
y determinaciones de todos los atributos o características que los 
consumidores esperan que presenten los alimentos para que sean 
atractivos a la vista y placenteros al paladar, esto es, composición 
química, valor nutritivo y caracteres organolépticos o sensoriales. 
Se exigía, además, que se envasasen en materiales inertes incapa-
ces de contaminar al producto alimenticio que contuviesen y que 
cumpliesen las normales generales del etiquetado. Actualmente el 
control de calidad se ocupa asimismo de:  
(1) Que tanto las materias primas (alimentos frescos y otros 
ingredientes), como los productos alimenticios terminados 
sean salubres y cumplan las normas o estándares estable-
cidos.  
(2) Que los procesos aplicados aseguren la máxima vida útil 
del producto, afectando lo mínimo posible a sus propieda-
des nutritivas.  
(3) Asegurar que tanto la disposición de la fábrica, como sus 
dependencias y líneas de procesado cumplen todas las 
condiciones higiénicas y exigibles por la UE, Ministerio de 
Sanidad y Consumo, MAPA, CCAA y Ayuntamientos de 
grandes ciudades.  
BERNABÉ SANZ PÉREZ 
 18 
2. Aseguramiento (o garantía) de la calidad. Trata de aspectos 
más generales como:  
(1) Evaluación de las materias primas y normas del producto 
final.  
(2) Diseño y construcción de la fábrica, maquinaria y utillaje.  
(3) Disposición de la línea de procesado. 
(4) Envasado, etiquetado, almacenamiento, transporte, distri-
bución y venta al detalle del producto.  
Se ha dicho que el control de calidad pregunta si se hacen bien las cosas 
mientras que el aseguramiento o garantía de la seguridad alimentaria quie-
re saber si, además de bien se hacen cosas buenas.  
3. Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC, 
HACCP, en inglés). Persigue la obtención de alimentos higiénicos, 
previniendo sus riesgos o peligros antes de que aparezcan. Sin 
embargo, no se preocupa de la calidad del producto (Forsythe y 
Hayes, 2002). En primer lugar, se determinan y evalúan los puntos 
o procesos que supongan algún peligro o riesgo higiénico en el 
alimento. Después se establecen los procedimientos o sistemas 
aplicables para su control y se verifica si dan los resultados busca-
dos, es decir, productos higiénicamente  aceptables. Por último se 
lleva un registro de los puntos de control críticos y de las medidas 
correctivas y resultados alcanzados.  
El sistema APPCC, debidamente aplicado, garantiza que en todo momen-
to se mantiene la seguridad del alimento o producto alimenticio elabora-
do.  
4. Aseguramiento de la Seguridad Longitudinal Integrada (ASLI, 
LISA en inglés). Se preocupa de la producción higiénica de los 
alimentos desde su obtención primaria (campo agrícola y explota-
ción ganadera) hasta su llegada al comedor. Sus objetivos son en 
gran parte superponibles a los de la Higiene e Inspección de ali-
mentos y más amplios que los del sistema HACCP.  
El aseguramiento o garantía de la seguridad longitudinal integrada (LISA) 
extiende la gestión de la seguridad alimentaria más allá del procesado, 
que incluye también la fase de distribución y las siguientes hasta el con-
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sumo. De aquí que para llevarla a cabo se necesite una buena educación 
sanitaria de la población, dado que a nivel de hogares particulares se re-
quiere con frecuencia reforzar la higiene doméstica para evitar la conta-
minación cruzada de los alimentos en la cocina, así como un buen control 
de los insectos y otras plagas.  
5. Gestión total de la calidad (TQM). Persigue los mismos objetivos 
que el aseguramiento de la calidad y se ha definido como una ac-
tividad continua, bajo la autoridad y dirección de la gerencia, en la 
que cada una de las personas que trabajan en la fábrica es cons-
ciente de su responsabilidad en la seguridad y calidad de los pro-
ductos alimenticios fabricados. Para ello, la fábrica – como un to-
do – debe obtener productos uniformes de la misma calidad y sa-
lubres, esto es, que mantengan siempre su seguridad (Shapton y 
Sahpton, 1991). Los fines de la TQM son más ambiciosos que los 
del HACCP al incluir entre sus objetivos la calidad; Snyder (1995) 
y Webb y Marsden (1995) la han estudiado con detalle.  
La actuación conjunta del HACCP, de los sistemas de calidad de la TQM 
y de un excelente comportamiento industrial permiten una producción de 
alimentos de calidad excepcional, una productividad racional y una segu-
ridad alimentaria compatible con las medidas higiénicas más exigentes.  
 
13. ORIGEN Y DESARROLLO DEL HACCP.  
El sistema HACCP se desarrolló bajo los auspicios de la NASA que 
necesitaba disponer para sus astronautas de comidas absolutamente segu-
ras. Es fruto del trabajo en colaboración que llevaron a cabo la Pillsbury 
Company, la NASA y los laboratorios del ejército de los EE.UU. En 1971 
la Conferencia sobre Protección Alimentaria estudió a fondo este tema 
(FDA, 1972; Bauman, 1974). El éxito  de su aplicación a la industria con-
servera de los EE.UU, hizo que lo aceptasen la gran mayoría de las indus-
trias alimentarias de dicho país (Silliker, 1987). Más tarde lo reconocerían 
y aceptarían el Comité Asesor Nacional (EE.UU) de Criterios Microbio-
lógicos de los Alimentos (NACM-CF, 1992) y la Comisión del Códex 
Alimentarius (1993). Hoy es el método de aseguramiento de la higiene 
alimentaria más aceptado universalmente.  
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 La Directiva 93/43 CEE, del 17-09-1995, sobre higiene de los 
alimentos garantiza su producción higiénica y hace gran hincapié en que 
todas las empresas alimentarias, cualquiera que sea su tamaño, establez-
can el HACCP. Ya ha sido adoptado por todas y se ha incorporado a las 
GMP (Buenas Prácticas de Fabricación). Según Webb y Marsden (1995), 
aunque el sistema HACCP no se diseñó para la Gestión de la Calidad To-
tal (TQM) se ha intentado incluirlo entre los procedimientos de Asegura-
miento de la Calidad. Sin embargo, recordaremos nuevamente, que el 
HACCP no garantiza la calidad del alimento, sino su higiene. Se ha pro-
puesto que este sistema sustituya al análisis microbiológico del producto 
terminado (Forsythe y Hayes, 2002), sin embargo, dado que de éste solo 
se analiza una porción pequeña de una muestra, que podría no ser repre-
sentativa, los resultados del análisis carecerían de valor.  
 De todos modos los fabricantes siempre tendrán que demostrar 
que sus productos cumplen todos los requisitos microbiológicos que les 
corresponde. En resumen, el HACCP ayuda a los fabricantes de alimentos 
a identificar los aspectos clave del proceso de elaboración y a controlar la 
carga microbiana del producto final con técnicas preventivas y con el pro-
cedimiento tradicional del análisis microbiológico del producto alimenti-
cio terminado.  
 Para la elaboración de productos alimenticios seguros con recuen-
tos microbiológicos y niveles de toxinas despreciables deben cumplirse 
tres principios fundamentales:  
1. Prevenir la contaminación microbiana de los alimentos con medi-
das higiénicas básicas: inspección y análisis de los ingredientes; 
examen de locales, maquinaria y utillaje; limpieza y desinfección 
de la fábrica e higiene del personal.  
2. Impedir el crecimiento microbiano y la formación de toxinas en 
los alimentos, lo que se consigue sometiéndolos a la acción del 
frío (refrigeración y/o congelación), disminuyendo la actividad del 
agua (aw) y del pH del alimento, o por otros procedimientos (sous 
vide) . Sin embargo, estos métodos no destruyen los microorga-
nismos. 
3. Eliminar  toda bacteria causante de toxiinfecciones alimentarias: 
utilizando tiempos/temperaturas de calentamiento letales para los 
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microorganismos, o bien incorporando aditivos alimentarios (con 
efectos biocidas) autorizados y a las dosis permitidas.  
La Comisión del Códex Alimentarius (1993) y el Comité Nacional Asesor 
de Criterios Microbiológicos (NACMCF, 1992) han propuesto un proce-
dimiento de siete fases para cumplir los principios citados; son los si-
guientes (ver figura 1):  
 






















FIGURA 1. Procedimiento propuesto para establecer criterios en los puntos de 
control críticos (Notermans et al., 1995).  Con permiso de la Editorial Acribia, 
S.A. Zaragoza 
 




Fase 1: Determinación de peligros. Consiste en preparar una lista 
de las etapas del procesado en las que haya algún peligro higiénico signi-
ficativo. Si así ocurre se señalará en un diagrama de flujo del proceso; pa-
ra ello es menester un equipo pluridisciplinar de HACCP formado por el 
jefe de producción, el ingeniero de planta, el higienista de la fábrica, el 
microbiólogo y otras personas de la sección de control de calidad. Ni que 
decir tiene que cuanto mayor sea la producción y complejidad de la fábri-
ca, mayor será el equipo.  
Fase 2: Identificación de los puntos de control críticos. Lo reali-
zará el equipo de HACCP que tendrá que detectar las etapas del proceso 
de producción indispensables para eliminar o reducir significativamente 
los peligros encontrados en la fase 1. Los puntos de control críticos 
(CCPs) se determinan mediante árboles de decisión, semejantes al que 
muestra la figura 2.  
Un CCP es un procedimiento o determinación cuantificable que indica los 
límites críticos y el control que deben alcanzarse en las fases 3 y 4.  
Fase 3: Establecer los límites críticos de las medidas preventivas 
correspondientes a cada CCP identificado. Los límites críticos permiten 
distinguir en los CCPs qué productos son higiénicamente seguros y cuáles 
no lo son. Entre los factores considerados límites críticos deben citarse: 
temperatura, tiempo, pH, humedad disponible (aw), concentración salina y 
acidez titulable.  
Fase 4: Establecer las necesidades de control requeridas por los 
CCPs. Basándose en ellas indicar qué procedimientos deben seguirse para 
ajustar el proceso y mantenerlo controlado.  
Se señalará la frecuencia con que deben controlarse los CCPs y quién será 
la persona responsable.  
Fase 5: Establecer las acciones correctoras a tomar cuando el 
control indique una desviación del límite critico establecido. Si no se al-
canza el límite crítico el equipo de HACCP establecerá las medidas co-
rrectoras que deben tomarse y quién debe hacerlo.  
Fase 6: Establecer métodos eficaces para guardar los registros e 
informes que apoyen el HACCP. Los registros deben guardarse para de-
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mostrar una elaboración segura del producto alimenticio y tomar las deci-
siones apropiadas ante cualquier desviación de los límites críticos.  
Fase 7: Establecer procedimientos para verificar que el sistema 
HACCP funciona correctamente. Deben desarrollarse métodos de verifi-
cación que aseguren que el HACCP es eficaz para el proceso que se sigue 
en la planta.  
Como indicaron Mortimore y Wallace (1994), debemos señalar 
que en el documentos original del Codex Alimentarius, están invertidas 
las fases 6 y 7.  



































FIGURA 2. Árbol de decisión de los puntos de control críticos (CCP). (Webb y Marsden, 1995) 
Con permiso de Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.  
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En diversas publicaciones se describe la puesta en vigor del siste-
ma HACCP de muchos países, por ejemplo: España (Moreno 1994), 
Francia (Frouin y Lahellec, 1944), RU (Mortimore y Wallace, 1994), 
Hungría (Fabri y Prokopp, 1995), EE.UU (Pearson y Dutson, 1996), Ja-
pón (Chazono, 1996), Suiza (Unterman, 1996), Malasia (Merican, 1996). 
 
14. ETIQUETADO Y CALIDAD ALIMENTARIA 
La UE recomienda, como una medida más de seguridad alimenta-
ria, que las etiquetas proporcionen información suficiente, clara y no en-
gañosa.  
· El marketing y la publicidad tienen tal desarrollo y fuerza en el 
campo alimentario que como se dice generalmente es, a veces, 
muy difícil, separar el grano (lo sustancial) de la paja (lo accesorio 
u ornamental). De aquí la importancia del etiquetado.  
· Ciertas alegaciones que figuran en determinados productos ali-
menticios, como “tradicional”, “casero”, “artesanal”, “de pueblo”, 
etc., son simples astucias de marketing para incrementar las ventas 
(¡y los precios!) y no significan que se hayan elaborado con más y 
mejores controles de calidad que los alimentos con etiquetas más 
sobrias.  
Otras “advertencias, alegaciones o anuncios de calidad privada”, como la 
clasificación por Jotas de Romero Carvajal del jamón ibérico (2, 3 y 4 jo-
tas) o la certificación de carne CLARA (carne libre de aditivos, regulada 
y avalada) son meros logotipos de calidad privados y no oficiales o estata-
les.  
- La Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo 
sobre etiquetado, presentación y publicidad de los productos ali-
menticios es muy restrictiva. Dice que:  
· Los únicos tres sistemas oficiales de producción de alimentos de 
calidad contrastada y certificada, cuya elaboración debe hacerse 
en una zona geográfica determinada y cuya certificación realizan 
entidades o instituciones reconocidas oficialmente por la UE son 
la Denominación de Origen Protegida (DOP), la Indicación Geo-
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gráfica Protegida (IGP), y la Especialidad Tradicional Garanti-
zada (ETG).  
· La denominación de origen protegida se refiere a un producto cu-
ya producción, transformación y elaboración se realiza en una zo-
na geográfica determinada con unos conocimientos técnicos espe-
cíficos, reconocidos y comprobados, p.ej., jamón de Teruel.  
· La indicación geográfica protegida se aplica a todo producto que 
durante su producción, transformación o elaboración mantiene al-
gún vínculo geográfico. Tal sucede, con los espárragos de Nava-
rra, que se cultivan y cosechan siguiendo técnicas controladas en 
Navarra.  
· La especialidad tradicional garantizada no mantiene ningún víncu-
lo geográfico; se trata simplemente de una certificación de especi-
ficidad o singularidad que persigue destacar la composición y la 
forma tradicional de elaborar un producto, p.ej., jamón serrano 
español.  
· Los productos acogidos a la DOP y a la IGP sólo pueden elaborar-
se en un lugar o región geográfico determinado. Los productos de 
ETG pueden elaborarse en cualquier país miembro de la UE.  
· Los sistemas de DOP, IGP y ETG no implican que los productos a 
los que se aplica tengan mejor calidad higiénico-sanitaria. Ésta 
debe estar garantizada por la Administración en todos y cada uno 
de los productos que se exponen a la venta.  
 
15. RESUMEN  
La seguridad alimentaria deben tutelarla las autoridades sanitarias, 
a todos los niveles y para conseguirla deben comprometerse: los agricul-
tores y ganaderos, las empresas implicadas en la industrialización, trans-
formación y distribución de los alimentos y los consumidores, tanto agru-
pados (asociaciones) como individualmente.  
 Estará garantizada cuando: 1) Todos los eslabones de la cadena 
alimentaria, que se extiende desde el campo al comedor, cumplan con 
profesionalidad su cometido. 2) Cuando las autoridades sanitarias legislen 
y supervisen con rigor el cumplimiento de lo ordenado y 3) cuando los 
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consumidores conozcan, exijan y cumplan lo legislado sobre alimentos e 
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